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Cassava flour (Manihot esculenta Crantz) is establishing itself as a versatile raw material with 

high potential in food, technology, and agro-industry applications. This study conducted a 

systematic review following the PRISMA guidelines, encompassing scientific literature 

published between 2015 and 2025 in specialized databases such as Scopus, Web of Science, 

and ScienceDirect. Twelve studies that met the inclusion criteria were identified and analyzed, 

addressing applications in baking, animal nutrition, physicochemical properties, and the 

development of biocompounds. The results show that cassava flour can partially replace wheat 

flour in baked goods, improving the glycemic profile without affecting sensory acceptability. 

In animal husbandry, its inclusion at up to 20% in chicken and lamb diets improves feed 

conversion and represents a cost-effective alternative to corn. Furthermore, its potential in 

the production of biocompounds and biodegradable materials is highlighted, optimizing 

mechanical strength and thermal stability through gelatinization processes. However, the 

functional variability associated with particle size and storage conditions poses a technological 

challenge. In conclusion, cassava flour is a strategic resource for promoting food security, 

industrial sustainability, and the substitution of non-renewable inputs in tropical countries.. 

RESUMEN 

La harina de yuca (Manihot esculenta Crantz) se consolida como una materia prima versátil 

con alto potencial alimentario, tecnológico y agroindustrial. Este estudio realizó una revisión 

sistemática bajo los lineamientos PRISMA, abarcando literatura científica publicada entre 

2015 y 2025 en bases de datos especializadas como Scopus, Web of Science y ScienceDirect. 

Se identificaron y analizaron doce estudios que cumplían los criterios de inclusión, abordando 

aplicaciones en panificación, nutrición animal, propiedades fisicoquímicas y desarrollo de 

biocompuestos. Los resultados evidencian que la harina de yuca puede sustituir parcialmente 

la harina de trigo en productos horneados, mejorando el perfil glucémico sin afectar 

la aceptabilidad sensorial. En zootecnia, su inclusión hasta un 20 % en dietas de pollos y 

corderos mejora la conversión alimenticia y representa una alternativa económica frente 

al maíz. Además, se destaca su potencial en la elaboración de biocompuestos y materiales 

biodegradables, optimizando resistencia mecánica y estabilidad térmica mediante procesos 

de gelatinización. No obstante, la variabilidad funcional asociada al tamaño de partícula y a 

las condiciones de almacenamiento constituye un reto tecnológico. En conclusión, la harina 

de yuca es un recurso estratégico para promover la seguridad alimentaria, la sostenibilidad 

industrial y la sustitución de insumos no renovables en países tropicales. 
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Introducción 

 

La yuca representa un cultivo de alta importancia socioeconómica y alimenticia en áreas tropicales de 

África, Asia y América Latina [1], [2]. Su procesamiento en harina a través de varios métodos incrementa 

las alternativas de uso, gracias a su elevado nivel de almidón y las diferentes aplicaciones que se han 

registrado en el sector alimentario, zootécnico y de biomateriales, entre otros [1], [3], [4]. 

 

Investigaciones realizadas en el consumo humano señalan su capacidad como reemplazo parcial de la harina 

de trigo en panificación [5], [6], su influencia en el índice glucémico de productos para consumo humano, 

su empleo en regímenes alimenticios de animales y su inclusión en materiales bioplásticos. No obstante, la 

literatura presenta resultados dispersos y en ocasiones contradictorios, lo que hace necesaria una revisión 

sistemática que integre la evidencia disponible [2]. 

 

La harina de yuca se usa en alimentos naturales para hacer pan, repostería, espesantes, helados y fideos entre 

otras variedades derivadas, funcionando como una alternativa sin gluten que aporta carbohidratos, fibra 

y almidones resistentes beneficiosos para la digestión y la salud general lo que lo lleva a ser un producto 

bastante atractivo para los consumidores, adicionalmente es hipoalergénica y apta para estilos de vida 

asociados a los vegetarianos y veganos puedan tener algunas opciones de consumo [7]. 

 

La harina de yuca por sus propiedades únicas también se ha utilizado como una excelente opción para una 

variedad de aplicaciones culinarias, es relevante tener en cuenta que, en comparación con otros espesantes 

comunes como la maicena y la harina de trigo, la harina de yuca ofrece una consistencia ideal en tus platos 

[8]. 

 

Otra variedad importante que se ha encontrado de la harina de yuca es la elaboración de productos tipo 

tallarín. En el estudio desarrollado por Palomino Ortiz, (2019) reporta la viabilidad comercial, técnica, 

económica y social de este derivado de la yuca principalmente en el segmento socioeconómico B y C 

de Lima (Perú), conformado por adultos interesados en una dieta balanceada. Como resultado principal 

encontró que, al comparar los costos y las ganancias esperadas, el proyecto generará ganancias importantes 

con resultados que confirman que la inversión es conveniente y sostenible desde el punto de vista económico 

y financiero. 

 

Al hablar de los derivados de este tipo de producto de harina de yuca, es importante revisar lo encontrado 

en el estudio de [9] quien evidencia que la yuca es percibida de forma positiva para más del 85 % de las 

personas, los encuestados reconocen la yuca como alimento habitual y manifiestan alta disposición a probar 

nuevos productos derivado de ella. Sin embargo, también revela cierta desconfianza cuando los productos se 

promocionan como “100% naturales”, “libres de preservativos” o “libres de gluten”, y persisten dudas 

acerca de que todos los derivados de la yuca sean completamente saludables como se han venido 

presentando. De igual manera, se destaca que la mayoría de estos productos son de elaboración 

artesanal por empresas no tan reconocidas en el mercado, lo que evidencia un mercado poco consolidado 

y con oportunidades para el desarrollo de nuevos productos y de mayor valor agregado que logren ser una 

alternativa para los consumidores. 

Específicamente en Córdoba, reconocido en Colombia por su alta producción de yuca se llevó a cabo un 

estudio adelantado por [10] en el cual se concluye que la harina de yuca tiene un alto potencial para llegar a 

mercados internacionales, gracias a su versatilidad y a la creciente demanda mundial de productos derivados 
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de este cultivo. Sin embargo, para aprovechar esa oportunidad es necesario fortalecer la cadena productiva 

local incentivando el cultivo en pequeños agricultores, mejorando los procesos de transformación industrial 

mediante apoyo de entidades gubernamenteales y no gubernamentales cumpliendo con estándares de calidad 

y certificación que permitan competir a nivel global. 

 

En cuanto a la utilidad en el área de zootecnia se evidencia en el estudio adelantado por [11] que la inclusión 

de harina de follaje de yuca en la alimentación de pollos de engorde es viable no afecta de manera negativa 

su crecimiento ni su productividad. Además, representa una alternativa para abaratar costos y diversificar 

las fuentes de alimento, manteniendo un desempeño productivo adecuado. De igual manera, [11] concluyo 

que la harina de follaje de yuca puede ser incluida en la alimentación de cerdos en crecimiento sin afectar 

negativamente su desarrollo ni su salud, constituyéndose en una alternativa nutricional viable y de menor 

costo para la producción porcina. El objetivo de este artículo es analizar sistemáticamente la evidencia 

científica sobre las aplicaciones de la harina de yuca en la alimentación, la nutrición y la agroindustria, 

utilizando la metodología PRISMA. 

 

Materiales y Métodos 

 

La revisión sistemática se llevó a cabo siguiendo las directrices establecidas en la guía PRISMA 2020 

(Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses), con el propósito de garantizar la 

transparencia, la rigurosidad metodológica y la reducción de sesgos en la selección y análisis de estudios 

científicos. Para la búsqueda de información se consultaron bases de datos especializadas como Scopus, 

Web of Science y ScienceDirect, empleando una estrategia combinada de palabras clave en inglés y español 

“cassava flour”, “harina de yuca”, “Manihot esculenta”, “bread making”, “glycemic index”, “biocomposites”, 

“animal feed” con el fin de identificar investigaciones relevantes como se observa en la Figura 1. 

. 
 

Figura 1. Términos de búsqueda y operadores booleanos. Fuente: Elaboración propia 

. 

 

Se incluyeron artículos originales, revisiones y estudios experimentales publicados entre 2015 y 2025. El 
proceso de selección siguió el flujo de trabajo PRISMA [12], comprendiendo las fases de identificación, 
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cribado, elegibilidad e inclusión, lo que permitió analizar un total de 12 artículos que cumplían los criterios 
previamente definidos. 

Criterios de inclusión y exclusión 

En este estudio se incluyeron artículos originales, revisiones y estudios experimentales publicados entre 
2015-2025, en inglés o español, con texto completo disponible y se excluyeron, documentos duplicados, 
estudios sin datos experimentales, literatura gris no indexada. 

Codificación y análisis de datos 

Se construyó una primera matriz de sistematización a partir de la exportación de resultados obtenidos en las 
bases de datos Scopus, Web of Science y ScienceDirect, descargados en formato CSV. En esta matriz inicial 
se organizó una rejilla en Excel que incluida información sobre autores, título, nombre de la revista, resumen 
(abstract), año de publicación, volumen, número y DOI. Mediante la lectura del título y del resumen de cada 
artículo, se realizó una clasificación por colores: rojo indicó que el artículo no cumplía con los criterios de 
inclusión definidos (tipo de estudio, pertinencia temática o ausencia de datos experimentales); amarillo, que 
el artículo parecía cumplir parcialmente con los criterios, aunque en el resumen no se especificara toda la 
información requerida; y verde, que cumplía totalmente con los criterios de selección. 

Posteriormente, se elaboró una segunda matriz de análisis detallado del contenido completo de los artículos 
incluidos. En esta se registraron datos como, objetivo del estudio, diseño metodológico, variables principales, 
instrumentos o técnicas de recolección de datos, resultados relevantes, principales conclusiones, así como 
comentarios sobre fortalezas, debilidades y la relevancia de cada estudio para los propósitos de la revisión 
sistemática. 

 

Resultados y Discusión 

Como se observa en la Figura 2 la búsqueda sistemática realizada sobre harina de yuca inició con la 
identificación de 86 registros en bases de datos científicas especializadas de Scopus, Web of Science y 
ScienceDirect, durante esta fase se eliminaron 4 artículos duplicados, quedando 82 registros únicos para el 
análisis inicial. 
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Figura 2. Diagrama de flujo Matriz Prisma. Fuente: Elaboración propia tomado de [12]. 

 

 

En la segunda etapa, denominada etapa de cribado, se revisaron los títulos y resúmenes para evaluar la 
pertinencia con el tema central de la revisión, en esta etapa se descartaron 28 artículos por no referirse 
directamente a la harina de yuca o Manihot esculenta, también fueron descartados 17 publicaciones que no 
cumplían con el tipo de documento requerido, es decir, artículos originales o revisiones y 9 registros que no 
se ajustaban al idioma inglés o español o al periodo establecido entre 2015 y 2025. Como resultado de esta 
etapa, se seleccionaron 28 artículos para una evaluación detallada de documento completo. 

Durante la etapa de elegibilidad, se revisó cuidadosamente el contenido completo de los 28 trabajos 
seleccionados. En esta etapa se excluyeron 16 artículos que no cumplían con los criterios de inclusión 
definidos, ya que no abordaban de manera suficiente el uso de la harina de yuca en aplicaciones específicas 
como la panificación, industrialización, industria de comida o alimentación animal. 

Por último, en la etapa de inclusión, se obtuvieron 12 estudios que cumplieron todos los criterios de 
selección y fueron revisados en profundidad. Estos trabajos proporcionan evidencia relevante sobre las 
propiedades funcionales y tecnológicas de la harina de yuca, su impacto en la elaboración de alimentos, su 
utilización como insumo en la alimentación animal y su potencial para la fabricación de biocompuestos con 
aplicaciones industriales. 

La Tabla I presenta la información de los artículos incluidos en la revisión sistemática y se observa que 
la producción científica sobre el uso de la harina de yuca ha tenido un crecimiento sostenido en la última 
década, con publicaciones que abarcan el período 2015-2025 y un mayor interés en los años recientes. 
Desde 2016 se observa un aumento de investigaciones sobre panificación y elaboración de biocompuestos, 
mientras que en 2024 aparecen trabajos orientados a las propiedades funcionales y al impacto de la harina de 
yuca en la salud, como la reducción del índice glucémico en productos horneados en la industria panadera. 

 
Tabla I. Artículos incluidos en la revisión sistemática.. 
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Fuente: Autor. 

 

La distribución geográfica de las publicaciones evidencia que la investigación sobre harina de yuca se 

concentra principalmente en América Latina, con una participación destacada de Colombia, Brasil, Perú y 

Venezuela, países con alta producción y consumo de este cultivo por estar ubicadas en el trópico. Además, 

se identifican colaboraciones con instituciones de otras regiones, como España, especialmente en estudios 

enfocados en nutrición y control glucémico. 

 

En cuanto a las temáticas predominantes, la mayoría de los trabajos se enfocan en la industria alimentaria, 

abordando la panificación sin gluten, la sustitución parcial de harina de trigo, la reducción del índice 

glucémico y la aceptación sensorial de productos elaborados con harina de yuca. También se identifican 

estudios sobre alimentación animal, que analizan la inclusión de harina de yuca o follaje en dietas de pollos 

y corderos como alternativa económica al maíz. 

 

Otro grupo significativo de publicaciones se centra en las características fisicoquímicas y de almacenamiento 

de la harina de yuca. Estas incluyen aspectos como la higroscopicidad, la estabilidad microbiológica y la 

termodinámica de la sorción de humedad. También se aborda la creación de biocompuestos y materiales 

sostenibles derivados de la harina de yuca. Los estudios de [13], [14], [15] comparten un interés común en 

analizar y aprovechar la harina de yuca desde una perspectiva aplicada, aunque difieren en sus objetivos 

específicos y enfoques analíticos. El estudio de [13] se concentra en la distribución del tamaño de partícula 

y las propiedades funcionales de la harina de yuca para aplicaciones agroindustriales, haciendo hincapié 

en cómo el tamaño de partícula influye en la capacidad de absorción de agua y la estabilidad del producto. 

Estos factores son fundamentales en los procesos de transformación agroindustrial. Por su parte, [14] evalúa 

el índice glucémico del pan blanco enriquecido con masa de yuca fermentada, explorando su potencial para 

producir alimentos con un menor impacto en los niveles de glucosa en sangre y beneficios para la salud 

de los consumidores. En cambio, [15] aborda el comportamiento higroscópico de la harina en respuesta 

a variaciones de temperatura y humedad, proporcionando información clave para estimar su vida útil y 

diseñar estrategias de almacenamiento adecuadas. 

 

En conjunto, las tres investigaciones complementan el conocimiento sobre la harina de yuca: mientras 

que dos se centran en sus propiedades tecnológicas y de conservación (tamaño de partícula y absorción de 

humedad), una se orienta hacia su impacto nutricional y funcional en los alimentos, demostrando un interés 

común en potenciar su valor añadido, tanto desde una perspectiva industrial como sanitaria. 

 

Las investigaciones de [16], [17] comparten el interés por evaluar la harina de yuca como un insumo 

alternativo en la alimentación animal. El trabajo concluye que es posible sustituir hasta un 20% sin afectar 

indicadores productivos como el consumo, la ganancia de peso o la conversión alimenticia en pollos de 

engorde. Por otro lado, [17] se refiere a la harina de hojas de yuca en dietas para corderos enanos de África 
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Occidental, encontrando mejoras en la conversión alimenticia, la digestibilidad y la ganancia de peso, 

además de efectos positivos en parámetros hematológicos y calidad de la canal. Estos trabajos coinciden en 

señalar que la yuca es una alternativa viable y económica para reemplazar ingredientes convencionales en 

la alimentación animal. 

 

Finalmente, se hace importante analizar los artículos que exploran harina de yuca en panificación. El trabajo 

de [14] analiza el índice glucémico de pan blanco enriquecido con masa de yuca fermentada con Lactobacillus 

plantarum, demostrando que esta adición reduce la respuesta glucémica y puede generar productos más 

saludables para consumidores que buscan controlar su ingesta de carbohidratos. En contraste, [5] presentan 

una revisión amplia sobre el uso de harina de yuca refinada como sustituto parcial de trigo, destacando su 

potencial para elaborar panes aceptables en sabor y textura, pero también señalando retos importantes como 

la falta de estándares de calidad, los costos de procesamiento y la ausencia de políticas que favorezcan 

su industrialización. Por su parte, [22] realizan un estudio experimental evaluando diferentes niveles de 

sustitución de harina de trigo por harina de yuca dulce variedad CM 3311, concluyendo que hasta un 12,5 

% de reemplazo mantiene la calidad tecnológica de la masa y la aceptación sensorial del pan, mientras 

porcentajes mayores afectan el volumen y las características del producto. 

 

En conjunto, estas investigaciones muestran que la harina de yuca puede incorporarse con éxito en la 

elaboración de pan, especialmente como sustituto parcial de la harina de trigo y como ingrediente funcional 

que puede mejorar el perfil glucémico. Sin embargo, también evidencian que altas proporciones de sustitución 

afectan la textura y el crecimiento de la masa, y que el avance de la yuca en la industria panadera depende 

de mejorar los procesos de refinado, estandarizar la calidad de la harina y promover políticas que incentiven 

su uso a escala comercial. 

 

Discusión 

 

La evidencia sintetizada confirma que la harina de yuca es un insumo transversal con desempeño consistente 

en los frentes de panificación, nutrición animal y biomateriales, aunque las condiciones de proceso y el 

contexto de uso matizan los resultados. 

 

En panificación, [13] muestran que la incorporación de masa de yuca fermentada puede reducir el índice 

glucémico del pan, alineándose con la revisión de [5] que respalda la yuca como sustituto parcial del trigo 

cuando se acompaña de estrategias tecnológicas. A nivel operativo, [22] delimita un umbral de sustitución 

(≈ 12,5 %) que preserva volumen y aceptabilidad del pan, mientras que [18] evidencia viabilidad total en 

galletas, un producto menos dependiente de red glutínica. En conjunto, estos hallazgos sugieren que la matriz 

del alimento y la tecnología aplicada determinan el techo de sustitución y el perfil saludable alcanzable. 

 

Sobre propiedades funcionales y de conservación, los trabajos de [13], [15] se complementan: el primero 

enfatiza que la granulometría condiciona absorción de agua y estabilidad funcional; el segundo precisa 

que, aunque el tamaño de partícula no modifica la higroscopicidad per se, controlar humedad y temperatura 

de almacenamiento es crítico para estabilidad microbiológica. Este panorama converge con [19], quien 

demuestra que las isotermas y parámetros termodinámicos de sorción son herramientas predictivas útiles 

para definir secado y vida útil. En términos prácticos, la estandarización del tamaño de partícula, el contenido 

de humedad y las condiciones de almacenamiento son palancas tecnológicas directas para asegurar calidad 
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y consistencia en cadenas de suministro de yuca. 

 

En nutrición animal, los resultados son convergentes pese a evaluar fracciones distintas del cultivo. [16] 

muestran que la harina de raíz de yuca sustituye parcialmente el maíz en pollos de engorde sin penalizar 

consumo, conversión o ganancia de peso; por su parte, [17] evidencian que la harina de hoja mejora conversión 

y digestibilidad en corderos, con parámetros hematológicos favorables. Estos estudios coinciden que la yuca 

como alternativa económica y regionalmente disponible, aunque la fracción utilizada y la especie animal 

condicionan la magnitud del efecto y las consideraciones de formulación. 

 

Respecto a biomateriales, existe un patrón claro, [20] muestran que la gelatinización de la harina eleva 

resistencia mecánica y estabilidad térmica y reduce absorción de agua en matrices termo-moldeadas; 

[7] precisan que presión y temperatura en termoprensado afinan el desempeño final; y [21] añaden que 

recubrimientos naturales (colofonia) mejoran barrera al vapor de agua. El conjunto respalda la viabilidad de 

biocompuestos de yuca como sustitutos parciales de plásticos, siempre que se diseñe la ruta de procesopara 

el uso final. 

 

Los componentes de mercado y adopción aportan matices clave. [9] reportan alta predisposición a probar 

derivados de yuca, pero también escepticismo ante afirmaciones como “natural/sin preservantes/sin gluten”, 

lo que subraya la necesidad de etiquetado transparente y evidencia para ganar confianza. En línea con ello, 

[10] plantean que la internacionalización de la harina de yuca exige estándares de calidad, certificaciones y 

marketing B2B, mientras que, en una dimensión de producto específico, [23] muestra la viabilidad tecno- 

económica de tallarines de yuca en un segmento urbano concreto. Esta triangulación sugiere que desempeño 

tecnológico + pruebas sensoriales + estrategia de mercado son inseparables para escalar. 

 

Conclusiones 

 

La harina de yuca se destaca como un ingrediente versátil con diferentes aplicaciones en la alimentación 

humana, la nutrición animal y la industria de materiales sostenibles. En el campo alimentario, su uso 

permite la sustitución parcial de la harina de trigo en la elaboración de panes especialmente sin gluten y con 

posibilidades de biofortificación nutricional. Los productos horneados elaborados con harina de yuca, como 

galletas y panes, mantienen una buena aceptabilidad sensorial en atributos de sabor, textura y apariencia. 

Además, el empleo de masa de yuca fermentada permite desarrollar productos con un índice glucémico 

reducido, lo que contribuye a opciones más saludables para el consumidor acorde a los nuevos estilos de 

vida saludable. 

 

En el ámbito de sus propiedades funcionales y tecnológicas, se ha evidenciado que la granulometría y 

el comportamiento higroscópico de la harina varían según el tamaño de partícula y las condiciones de 

almacenamiento que son aspectos fundamentales para garantizar su estabilidad. De igual forma, las 

propiedades termodinámicas de absorción de humedad son determinantes para definir la vida útil y las 

estrategias de conservación del producto para su transformación final. 

 

En cuanto a aplicaciones zootécnicas, la inclusión de harina de yuca o de sus hojas en dietas para pollos y 

corderos ha demostrado mejoras en parámetros productivos, como el crecimiento, la conversión alimenticia 

y la digestibilidad, ofreciendo una alternativa económica y sostenible frente a insumos tradicionales como 



 Harina de yuca: revisión sistemática de sus aplicaciones alimentarias, tecnológicas y agroindustriales  

Respuestas, 31 (1) January - April 2026, pp. 115-126, ISSN 0122-820X - E ISSN: 2422-5053 124 

 

 

 

el maíz que suelen ser atractivos para los productores. 

 

A nivel agroindustrial y ambiental, la harina de yuca se emplea en la fabricación de biocompuestos reforzados 

con fibras naturales, los cuales muestran potencial para reemplazar plásticos convencionales. Además, 

los procesos de gelatinización de la harina mejoran sus propiedades mecánicas y térmicas, ampliando 

su aplicabilidad en la elaboración de materiales biodegradables que resultan ser amigable con el medio 

ambiente. 

 

En conjunto, la evidencia científica confirma que la harina de yuca puede contribuir a la seguridad alimentaria, 

reducir la dependencia del trigo y abrir nuevas oportunidades para el desarrollo de productos funcionales y 

sostenibles. Sin embargo, persisten desafíos que requieren mayor investigación, como la bioaccesibilidad de 

nutrientes, la resistencia del almidón durante el procesamiento y mantenimiento de la calidad y la aceptación 

del consumidor en diferentes mercados internacionales. 
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